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33 1 a t c it .

451 . 3 ( uevf ; af ) n gebraten .

2 )et <£jaljn wirb bis an ben -Stopf gerupft , attöge «

nommett , bie Sruftfnodjen nad ) 3nnen biiteingebogen ,

bamit et eine fyübfdje gotrn erhält , gutauögewafdien ,

innen mit ©atj unb ißfeffet aufgerieben ^ bie Stuft mit

Ileingefdmittenem ©pect ftarf befpidt , mit einer <Spetf =

fdieibe liberbuitben unb breffirt . 9 ? ad )bem nun bie5

gefdiet )en unb bec .ftopf mit Rapier nmbunbcn ift ,

Wirb er in ein fcC)itflid )eö @ efd ) itt getfyan , nebft Sut =

iet , ©ped , ©drinfeit , Sitronentäöden , Swiebeln ,

©emütj , mit ©alj eingerieben , mit einem ©dioppen

äßein unb nötljiger 'gteifdibrülje meid ) gebäinpft ,

jebod ) nie ju » iet auf einmal , bann läßt man if ) m

garbe geben , bebt baö gett » on ber ©auee ab , nimmt

bie ©fletffdjeibe » on bec Stuft , läßt bic ©auee burd )

ein ^ »aarfteb taufen unb ferüirt tijnj ber -£ >al ) n fann

fludj einen £ag » ocI >er in ßffig gebeijt Werben .

452 . ^ afan geBvaten .

& et gafan mitb bis an benJtopf gerupft , unbbiefer

fammt beit gebern abgefdjnitten unb bis jum ©et *

» iren bei Seite gelegt , bann wirb et Wieber auf ben

^ abn geftecft unb bient a ( 3 Sterbe auf bem £ifd ).

Diadibem et affo gepu &t ift , wirb et aufgenommen ,

bie jtiauen abgeljauen , fauber gewafdjen , inmenbig

mit ©alj unb ^ feffet aufgerieben , bie Stuft mit

gefdmittenem ©i >etf gefpidt , in eine bünne ©pect #

fdieibe eingewidelt unb in ein paffettbeö ©efd ) irt ge *

tfjan , nebft etroaf Sutter , ©d ) infen , 3wiebetn , gel *

ben 3tiiben , ^ etetftlienumtjeln , ©emütj , ©alj unb

ein Hein wenig Jtnobtaud ) , fo wirb et mit einem

©dioppen SBein , Souitton unb etwaf 3uf weidj ge *
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beimpft, bodß mug e3 nctcfj unb nadj bacari gefcfmttet
» erben unb barf nie ju Biel Srüfje Ijaben , bann lägt
man bie ©auce eintraten , treibt fte burd) ein -£jaar *
tucfj unb ferBirt ben gafan .

453 . SBitbc ©an3 getraten .

9 ? ad )bem bie ©ans rein gepult , ausgenommen ,

gewafdien unb breffirt ift , wirb fte in ein paffenbeö
©efcbtrr getl ) an nebft 23utter , ©ped , ßwiebeln , *ße *

terfilienwurjeln , gelben Stöben , Pfeffer , helfen ,
©tronenfdjeiöen , £fjtymian , Lorbeerblatt , ©alj ,

SoUtlloit tt »eicf > gebämpft . 2ßenn fte nun ljafb Weidj

ift , wirb 1 ©laö SBein baran gefdjüttet unb BollenbS

Weid ) gebäntpftj fur ^ Bor bern Slnridjten Werben 2

ßfpffe (Boll fauerer Sftaljm baran gerüfirt , bie Sauce
burd ) eilt Jrjaarfteb getrieben unb bet ©raten ferBirt .

454 . gelbf ) üf) « ct mit Srüffeltt gefüllt .

3) ie ^ ül)ner werben , natfjbem fte geputjt unb auö *
genommen , unten wieber jugettäfyet unb nadiftefjenbe
garce baju gemalt : ÜJämpfe etwaS feingeljadte ©dja *
lotten , $ eterft (ie unb©ped , einige würflidt gefdjnit *
tene Trüffeln , Pfeffer unb ©alj in einem ©tüd SButtec
einige Minuten auf bem geuer , fülle bann ? IßeS oben
in bic | ) ül)ner unb nä£ )e fte wieber ju unbbinbeifjnen
eine biutne ©pedfdjeibe auf bie Stuft , beimpfe fte in
einem ©tüd ißutter nebft 3wiebeln , gelben 9? üben ,
Lorbeerblatt , ©ewirj , ©alj , Sitrone , Sf^ mian , mit
guter S3ouillon unb 1 ©laS SEBein weid) ; V» ©tunbe
Bot bem Slnridjten , wenn bie ©auce burdjgetriebett
ift , lege einige Trüffeln hinein , laffe fte nod) ein
wenig mitbäuiBfen unb richte nun bie ©auce über
bie §äl ) ner mit bett Trüffeln an .
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455 . Jtrammetööäget geBvaten .

^ adjbem fte gepufct unb ausgenommen ftnb , Itter *
ben bie gerupften Äöpfe um bie glügel gefdjränft
unb fo » ollenbs breffirt , bann werben fte mit etraaS
23utter , ^ wiebeln , Pfeffer , ©al ? unt> einigen 2öa _dj <
fyolDerbeeren faftig gebraten , hierauf rojiet man eine
^janbWJH geriebenes SBefjjbtüb in 33utter gelb , Wenn
bie SBögel angerid)tct ftnb , auf jeben einen (Sfloffel #
» oll ßon bem Srob unt> gamirt bie platte mit in
©$ malj gebadener Sßeterftlie .

456 . ffiecaffinen gebraten .

SBenn bie 93ogcl gerupft unb ausgenommen ftnb ,
Wirb ber ©dmabel buref) bie ©ruft geftedt , bie güjje
über einaitber gefdjränft unb fo breffirt , eine ©ped *
fd)eibe auf bie Sruft gebunben unb in SSutter mit
3 >viebeln , Pfeffer , ©alj , üMfen , faftig gebraten ,
bann etwas 3uS baran getl) an unb fo mit bem
©ped ferüirt .

457 . £affeff ) ul) ncr gelkaten .

2 ) tefe Werben Wie bie $ clbf)ül)ner juberettet , nur
Wirb ber Äopf nidjt getupft , foitbcrn abgefdjnitten ,
unb wenn fte gebraten ftnb , wieber l)ingeftecftj aud)
mufi man redjt Sld) t geben , bajj fte fdjßn weiß bleiben .

458 . (Sd ) neVfen ju Braten mit (Schnitten .

©inb bie ©dmepfen fammt bem «Stopf gerupft , aus *
genommen unb baS Gsingeroeite aufbehalten , bann
roerbeit fie nur » on Stufen abgewafdien , mit 543fef| et
unb ©alj auS < unb inwenbigbeftreut , ber ©dmabet

* burd) bie 23ruft oben am «öalS gefteeft , bie 53ruft
mitSpecf umbunben unb in einet « paffenben®efd)irc
mit Sutter , ©ped , 3 ^ ieteln , gelben Dfüben , 2or *
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beerblatt , 9Mfett , Gutrone , ^ eterftlienwurjef unb
1 ®laS Sßeiit nebft gehöriger Souilloit weidj ge *
bärnpft . 2 ) ann wirb baS (Sittgeweibe auf ein 33rett
genommen ; bec SÜfagen gereinigt , bie fanbige .Jr>aut
weggeworfen itnb fo mit etwas ©cfjalotten , $ eter *
ftlie , ©pect , Änoblaud ) unb Gitronenfdmle fein ge #
Wiegt ; . bann werben jwei fd )watfjej2rf [öffel » öll geriet
beneS sJÖ?ild )brob mit SOtilcf ) angefeuchtet > menge eS
nebft 2 Siergelb unter baS ©cwtegte , fdjneibe hierauf
bie Trufte tton einem sJ0 ? i ( cf)brob ab , niadjt runbe
©djnitten ba » ott , ftreidjt » ort bei Sftaffe barauf , legt
fte , mit ber gefüllten Seite juerft , in fteifeS ©djmalj
unt > baeft fte fetjon gelb . . SSSenn bie ©dmepfeit ange *
richtet ftnb , Werben Die ©dritten fyerurn gelegt uitb
bie ©auce barüber gegoffen .

459 *. 2ßad ) teltt ju traten .

' 9? acf)bcm bie Sßacfjteln bis an ben .ftopf gerupft
unb biefer in Rapier eingewicfelt ift , werben fte
aufgenommen , gewafdjen unb breffirt , mit ©peef
umbunbeu , in ein Safteroi mit Sutter getban , fammt
3miebeln , Sorbeerblatt , ©alj t unb Pfeffer , unb fo
mit etwas 2Bein unb Bouillon Weidj gebämpft unb
bann gebraten .

460 . Setzen ju Bvaten .

• 2Benn bie Serdien fcfjön gerupft unb bie gTtfje
eingefdjränft ftnb , wirb berjfopf an biegüfk gefteeft .
©ie werben nid )t ausgenommen , itt Ijeifje Söuttec
gelegt , fdiön gelb gebraten , mit geriebenem 35rob
unb ©als beftreut unb fo jur Safel gegeben .

461 . 2Mfdjcr .§aT ) n geraten .

Dbtooljl bie Rennen fleiner , ftftb fte ben Jahnen
bod ; weit porju ^ ieljen 3 fte muffen jebenfaHS 1 bis 2



I

i

155

Sage » otber gcfd)tacf>tet fein , fcamit fte mürbe wer *
ben . ©ie müjfen ganj gerupft werben , ber
bleibt fielen , baö 33ruftbein wirb eingebrücft , bec
» orbere gu§ abgefyauen , ber Kopf in bie gtügel ge *
legt , bie 25ruft mit ©pect umbunben unb fo autelt *
gemalt ; inwtnbig wirb et auSgewafdjen , l Kreujct *
iuecf in bie Kropfftö &le getljan , bamit fte nicbt ettt ^
fällt , ein -©tütfdjen 23utter mit ©alj unb Pfeffer:
» erfnetet , in ben itör ^ er geftecft , aufen mit sj$feffec
unb ©alj eingerieben , unb mit 33utter , 3wiebelfd)ei *
bett , gelben Diiiben unb ©peef l)übfcb gebraten , bann
ein Wenig 3uö jugegoffen , baö gett » on ber ©aucc
abgenommen , burebgetrieben unb fo beim 2lnri (bten
über ben §a ^ n gegoffen .

462 . 2ßelfd) cr «§af; it mit Trüffeln gefüllt .

2>er .£jaljn wirb auf biefelbe 9lrt gebraten wie ber
» otbergeljenbe unb btffu gib " folgenbe garce : Kampfe
1 ^ anbßoll feingefjaefte ©cbalottenjwiebetnunb $ e*
terftlie nebft gefetjabtem ©peef , runb abgebref)fent^riif#
fein , Pfeffer , ©alj unb ber feingeljacften Seber beS
^)at)nö in einem ©tücf 53utter einige SJiinuten auf
bem geuer , laffe eö bann » erfüllen , fülle juerft bie
Kropfl) öl) le bamit unb tl)ue bann ba3 llcbrige in ben
Körper , näh e iijn, ju , laffe ifyn fdwn braten . unb
fer » ire iljn .

463 . SLßetfJgaf ) » mit Kartoffeln gefüllt .
9tunb gebohrte , rol)e Kartoffeln ' Werben nebft fein«

gebauten ©rfialotten , $ eterftlie unb ber Seber einige
Minuten in SSutter, nebft ©alj unb Pfeffer gebämpft ,
ber §abn bamit gefüllt , angenäht , unb wie erfterec
gebraten . M

464 . ©erratene ©anS mit Kaflaniett gefüllt »

•ftacfybem bie @ an $ gebrüht unb aufgenommen ift,



laßt man fte 1 ober 2 Sage liegen , bamit fte redjt
mürbe wirb , madje bann fotgenbe garce unb fittte fte
bamit ; Dämpfe eine ^ anböoK feinqe ^ acfte ©djatot * *
ten unb $$ etetftlie in einem ©tücf SBiitter meid ) , nimm
eS » om geuer , rül >re 4 bis 5 ©er nebft ©alj , s43fef *
fer unb ber geljacften ©auslebet hinein , foÄje ein
I)atbeS 3ftäf ?d >en .fraftanieit toeid ) , fdmle fte , menge
fte ^ aucf ) unter bie gütte , gib nun SftleS in bie ©ans ,
näfye fte gut ju , baue bie glügel baöon ab unb fteUe
bie @ anö mit 2 ©d ) öpfIöffe [» otrgleifd )brül ) e ober
äßaffer , in ©djeiben gefdjnittencn 3miebeln , 1 gelben
9 { iibe unb ©al $ auf ' s geuer unb laffe fte fo meid )
fod ; en unb jute ^ t im eigenen gett braten .

2t n nt e r f u n n - 27?cm Tann bie (Banfe auf biefe SBeifc
aud ; mit Äartoffetn füllen .

■465 . (§nten mit J ? affomcn gefüllt .

SDiefe werben ganj auf btefelbe % t tote bie ©änfe
: gebraten .

466 . SGBitbc ( Sitten gebraten .

0 2 ) ie Snte nurb gerupft , ausgenommen , geMf & ett
unb fcreffirt , bieSruft mit ©pect umbunben , intoettbig
mit ©ah unb $ feffer ^ auSgeriebett , in ein ' (Safferol q ? *
tf )an , mit Sutter , ©pect , ß ^ itbelit , gelben Dlübeit ,
Lorbeerblatt , Sielfen , Sitronentäbrten ,' gaitjem $ fef «
fer unb ©alj gebämpft , bann etmaS 33ouilTou juge ^
goffen unb fo fcfyon gelb gebraten , a .

467 . ^ a !paun geBraten .

Sßentt ber Kapaun rein gemadjt ift , ixnrb er bref *
ftrt , iit©pecE eingebunden unb mit 93utter , 3wtebe (n ,
gelben Siiiben , ©alj unt > gattjem Pfeffer fcf; ön gelb
gebraten .
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468 . Sunse Jpit ^ nev geraten .

®iefe werben ganj auf biefelbe 5frt bereitet wie bie

.Kapaunen .

469 . Smige -§üfmev gefüllt .

Sie .ipübnet werben , wenn fte rcitt geintfct ftitb ,

ausgenommen , gewafeben unb fotgenbe garce » oit

Ärebfen gemacht : 9 )tan ftebet 25 Ji 'rebfe , fehält bie

.SlrebSfcbwänie baSon , feftneibet biefe Hein , bämpft

etwaö feingefjaefte ©cbalotten unb ^ eterfUie in einem

©tue ! 23utter weich , rührt brei ©er barein , bis eS

biet ift , bann nimm eS » om geuer weg , rühre bie

JtrebSfd &wänje nebft einem halben eingeweichten unb

Wieber auSget >rücften 2ßecf hinein , rubre eS mit $ fef *

fer , ©alj , sD ? uSf « tnu§ , einem ganzen unb 3 gelben

(Siern Wobt burebeinanber , fülle bie kühner bamit ,

nähe fte ju unb umbinbe fte auf ber 93ruft mit ©peef

unb brate jie in 23utter mitSwiebefn unb gelben £ftü *

ben fitjön gelb .

470 . ©efüflte £aufcett . +

9tachbem bie Rauben rein gerupft , ausgenommen

unb gewafeben ftnb , werben etwas feingebaefte ©cba *

lottert unb Sßeterftlie in einem ©tücf SSutter weich

gebeimpft , bann wirb ein eingeweichter unb wicbcc

auSgeCrücfter SBecf auch mitgebämpft , » om gener

weggenommen , etwas ©alj , a )? uSfatitufj unb ^ fef #

fer baju gettjan , mit einigen (Siern abgerührt , in

bie Sauben gefußt , biefe sugenähet , mit 3 >v>iebefn ,

gelben 9iübeit , Sorbeerblatt , ganjem ^ feffer , ©atj

unb jwei Steffen in Sutter weict ) gebampft , immer

etwas ©ouilfon jugegoffen unb - julefct hübfeh gelb

gebraten .
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471 . Jgammcl§fd ; täget gekämpft .

35er ^ ammetsfcfcldget wirb gut geffopft unb ge *
Waffen , nacf)bem er fcöon 1 bis 2 Sage gelegen
I>at , mit ÄnoMaucfj getieft , mit ©alj eingerieben
unb in einer Sratpfanne im Dfcn , nebft 23utter ,
etwas äßaffer unb 3wiebeln fdjön gelb gebraten ;
baS öftere üebergief ) en barf aber babei nieijt » et «
fäumt werben .

472 . -§ammel3fc [; Mgcr geBei ^ t .

Sßemt bet «Schlaget 2 Sage in Gsfftg gelegen Ijat ,
wirb er geflopft , mit Änoblaü'cfj gefpieft , in einer
Pfanne mit ^Butter , ßwiebeln , gelben Gliben , Sor «
becrblatt , helfen , Pfeffer , ©alu unb etwas Seij «
brübc unb Salbei gebraten , babei öfters übergoffen ,
ett» a3 Souillon baran getljan unb fo im 23acfofen
fertig gebraten .

473 . ÄalfcSfdjlägct gebraten .

35er «Sdjläget wirb geflopft . in eine ^Bratpfanne
mit ©utter , 3ttiebeln , gelben Drüben , Pfeffer , ©als
unb etwaö SSouillon gctfyan , im Sacfofeit gebraten ,
babei öfters mit ber Sauce übergoffen unb fo fertig
gemadjt .

474 . jtat6§fd ) Iaget gebeizt .

2 >iefer wirb wie ber gebeijte .£jammel6fcfjlägc( ge *
braten , nur mit ber ^luSnafyme , bajj er mit ©peef
getieft wirb .

475 . ©djtoeincfdjtägel geraten .

3)?an ftettt bett ©djlägef mit etwas 3w>iebeln , ©afj ,
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Pfeffer uttb Sßaffer in einer Pfanne in ben Dfen unb
iäfjt iljn fo bei öfterem Uebergiefjen fd)ön gelb braten .

476 . 9teljfdjlagel gefceijt .

5D? an bei3t einen ©jj&Iägel 2 Sage » orljer in Sfftg ,
f)äutett Ü;n ab unb fpieft iljn , fteltt ilftt bann mit
23utter , 3 ^ iebe ( n , gelben Dtüben , helfen , Pfeffer ,
Sorbettblatt , ©pe <f , ein wenig Jtnoblautfj , ©alj unb
(Sitrone unb ein wenig 33eijbrübe in einer Pfanne in
ben 53ratofen unb läjjt il)n fo mit öfterem Üebergie #
fjen ber ©auce fertig braten , bebt bann baö gett » oit
bec Sauce ab , rübrt 2 (SfjlöffefooH fauern 9£aljm
hinein unb richtet fte übet ben ©raten an .

477 . Oic ^ tcmev geBvateu . gtf

SOBirb gans auf biefelbe SBeife » erferttgt Wie ber
5Ref)fcf) ( ägcl .

478 . ^ itfct̂ iemev mit einer Ätfufte unb
jlirfd )en = <2auce .

35er 3 ?tttiet Wirb abgehäutet , jebodj baä gett baratt
gelaffen , in eine Bratpfanne getlian , mit etwa® 2ßaf=
fer , Sein unb (Sfftg C&od) barf bie 95rüt>e niefct jtt
Weit am 3 ^ mer berauf geben ) , S3utter , 3 ' mmt , 9M *
len , Pfeffer , ©als , Sorbeerblatt , (Sitrone unb eini *
gen SBacbliolberbeeren im Sratofen weict) gebämpft;
iäfit il)n ein wenig erlalten , nimmt alöbann 2 .ftäiu
bettoli ©cljmarjbrotbrofam , feuchtet fte mit V4 sßftmb
jerlaffener 33utter an , reibt » on einer ©trone bie
©dmle nebft V» Sott ) ßimrnt , ein fleiit Wenig ge *
ftofienen hielten , mengt biefeö nebft einer ^ aiiböotf
3ucfer unb beut ©aft einer ©frone unter baö 33rob ,
ftreiebt ben obern Sbeil beö 3 ' emer3 mit ©weif
an , gibt » on ber 3)iaffe barauf , fdjlägt eö mit ber
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^ anb barauf, ba§ c3 eine gleichmäßige Äritfie lüftet,gibt fleine ©tücfcfjen 33utter barauf, fteltt itjn wieber
in bot Dfeit , febüttet ein fleitt wenig » on ber Sauce
in bie Pfanne , bamit er ntdjt anbrennt , unb läßt
iljn oben febön gelb werben . Äirfcbens @ aucS baju :
man nimmt 2 biö 3 ^ anbeöoK burre .ßirfeben , ftößt
Fte in einem Sftörfer fein , fodjt fte mit 9ßaffer unb
ber Trufte » on 2 SBecfen weidj , treibt fte mit einer
fyalben 9J?aß SQSeirt buref) ein ^ taarfteb , tf)Ut ein
Wenig geftoßenen etwaö helfen , ©trotten *
fcbale , eine ^janbsoö geftoßenen Sucfft hinein , unb
läßt fte - fo not!) ein wenig fotfjen , bann wirb ber
Biemer trotfen auf ben £tfdj gegeben unb bie Sauce
befonberS feröirt .

479 . Reifen ju traten .

■Jkcfj bem Slbftreifen wirb beträfe ausgenommen ,
baö ©cfjfußbein » oit einanber genauen , baß bie
©cblägel auSeinanber glatt ba liegen , bie Sampelt
nebft 5Bug , ,£>al3 unb .Stopf abgefcb 'nitten , ber 3 ' emer
unb ©cblegel gebäutelt unb getieft unb fo t bi6
2 Sage in (Sfjig gelegt , ba3 Uebrige aber al3
9? agoüt gegeben 5 bann wirb er in eine 53ratyfannc
getljan , mit 23utter , 3wiebeln , gelben Sftüben , Öor #
beerblatt , Jtnoblauct) , ©jsetf , Pfeffer , Sitrone ,©alj , einigen ganjen helfen unb etivaS 93eisbrat )e
im Sratofen weidj gebämpft , öfters überfebüttet , bann
baS ftett » Ott ber ©auce abgenommen , einige £öf*
fel » oS faurer 5ftabm baran gctljan , burd; getrieben
unb fo über ben Sraten fer » irt .

480 , gricanbo tioit JMfcffeifd ) .
©djneibe aus einer Ijatben ©cfcate ein gricaitbo ,

Ijäute eö ab , fpiefe eö mit ©peef , lege eS in ein
(Safferot mit ffiutter , ©peef , eilt wenig ©cbinfcit ,
Swiebeln , gelben 9füben , einigen Reifen , ©atj ,
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«Pfeffer , rtefcfl etwas SBuiffort , Inffe bie 33rü !>e immer

furj focben , übergiefje eö öfter mit ber ©auce , bede

eö mit einem «ftofylettbecfel ju unb laffe eS fo fcfyön

gelb unb weicl ) bämpfen , fjebe baö gett ab unb

fer » ire eS .

481 . {fticrenftraten .

Sin fcfsöner ^ ierenbraten wirb am DKufen qefpicft

in ein Safferol getfyan unb mit 33uttcr , Säbeln ,

gelben 9iüben , ©alj unb Pfeffer fcliim gelb gebraten ,

bann etwaS ^ uS jugegoffen , fcollenbä fertig gemacht ,

baö gett abgenommen , bie ©auce über ben 33raten

gefeftüttet unb bann fer » irt .

482 . ©efüttte jMfcäBntft

5 ) ie 93rufl wirb mit einem SJfeffer aufgeftocfjen ,
bamit bie .frßble red )t grojj wirb , unt ) bann folgenbe
güfte ba ^u gemacht : 2 bis 3 eingeweihte unb wieber
nuSgebrütfte Sßede werben nebft etwas feilt gerafften
©cftalottenswiebcln unb ^ eterftlie in Sutter weih ge *
bämpft , etwas ©aU , Pfeffer unb SöiuSfatnujj Ijincirc
getfyan unb mit 4 bis 5 @ iern abgerührt $ bann wirb

bie 23ruft bamit gefüllt , wieber nugenpt , in SBaffer
ein wenig abblandjirt unb mit ©utter , 3wiebeln unb
©alj gebraten .

483 . ©efüfltcS © ^ anferfet .

Sßenn baS © ^ anferM gemußt ift , fo wirb nad &#
fiel )enbe güHe ba ; u gemadjt : 9J?an barft Sunge , Seber
unb ^ ietä redjt fein , bäm ^ ft etroaS feine Bwiebeltt
unb $ eterfitie in einem ©tücf 33utter , nebft einem
auSgebrücftcn SBecf , Pfeffer , ©alj , 9)? uSfatnu£ unb
ein wenig £f ) l; miait , tljut bie geljacfte 2unge basu ,
rüt >rt eS mit 2 Sietit ab unb füllt baS ©panferfel
bamit , näfyt eS 511, fegt eS in eine ©ratpfanne , tl) ut
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unter bie 23orber * unb Hinterfüße ein ©tücf H0I3 ,
barnil baö ©panferfel eine l)übfd)e gornt befommt ,
beftreut mit ©atj , ßibt ein wenig SBaffer in bie
Pfanne , bamit eS nidbt anbrennt , [treibt e$ , fo
oft eS trocfeit ift , mit einem ^ infel mit Del an unb
läßt eö fo im S3ratofen fertig braten .

SlnmerJung . SBcnn bte ©panfertel gefüllt ftnb , mx =
ben fte nie fo röfct> , aW oljne glitte ; ftc werben aber
auf biefetbe Slrt gemalt , nur bie glitte roeggelaffen .

484 . SummetBraten .

9^ adf)bem bec Summet abgefyäutelt ifi , wirb er ge *
fpitft , mit 33utter , 3roiebeln , äSeterftlienwurje 'ln ,
©pect , Pfeffer unb ©afj gebraten , etwas 3itö }iu
gegoffeit unb fo wie in einer 23ratpfamte im 33afc
» fen ober iit einem SafferoJ mit einem .Kofylenbecfet
fertig gemacht .

485 . SenbcnBvatcn .

SaS Senbenfiitcf liegt oberhalb bem Summel beim
ßdjfen j eö ift gut , wenn eS einige Sage alt ift ,
bis eS gebraten wirb , ©djneibe ben .ftnocfyert fjerauö ,
flopfe eS gut , falje unb pfeffere eö , lege eö in eine
^Bratpfanne mit S3utter , Dlierenfett unb SEBaffer unb
laffe eö fo im 23acfofen weief) braten , eö wirb öfters
autf) am ©pief gebraten .

486 . ©ebam ^ fte JRmbSri ^ en .

Ungefähr 6 bis 8 $ funb iwnt 9itypenftücf Werben ,
narfjbem bie Seine abgelöst , mit ftngerbicfem ©peef ,
ber in gebaeften ©djalotten , Sßeterftlie , ©als itnb $ fef*
fer umgewenbet ift , gefpieft , fo baf man jebod) son
Slufen ' nidjtS batwit ftel) t , binbet eö mit üöinbfaben
aufammen , bamit eS eine l)übfd)e gorm behält , tljut
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